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Abstract of DE1 9831 288 

An antimicrobial composition contains a mixture of hydrophilic and hydrophobic GRAS flavorings. An 
antimicrobial composition comprises either: (1) a mixture of two or more GRAS (generally recognized 
as safe) flavorings (except polyphenol compounds or benzyl alcohol) and one or more hydrophilic, 
alcoholic and/or non-alcoholic GRAS flavorings; or (2) a mixture of benzyl alcohol or polyphenol 
compounds and one or more hydrophilic, non-alcoholic GRAS flavorings without any GRAS alcohols. 
The alcoholic GRAS flavoring is a mono- or polyvalent 2-1 0C alcohol. The non-alcoholic GRAS 
flavoring is a 1-15C organic acid or a physiological salt, a hydrophilic acetate and/or a hydrophilic 
aldehyde. 
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Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren und ein Additiv sowie dessen Venvendung zur Haltbarkeitsverbesse- 
rung und/oder Stabitf sierung von mikiobiell verderblichen Produkten durcb Zusatz von Additiven. 
5 Industrieli bearbeitete Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika, Pharmazeutika und andere fiir mikrobieUe Verderbnis 
anfMge Produkte mUsseu eine gewisse, nicht zu kurze Zeit haltbar sein, um nach einem Transport und Vertrieb Uber die 
Ubhchen Wegc unverdorben den Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher envartet dariiber hinaus, daB das erworbene 
Produkt auch nach dem Kauf nicht sofort verdirbt, sondern, je nach Produkt, einige Tage oder Wochen auf Vorrat eehai- 
ten werden kann. 6 

10 Unbehandelt wiirden die meisten Nahrungs- und Futtermittel innerhalb weniger lage verderben, da sich Pilze und/ 
Oder Bakterien ungehindert, allenfalls durch KUhlung beeintrachtigt, auf einem fiir sie idealen Nahrboden vermehren 
kbnnten. Typische Beispiele sind der Verderb von Brot durch Schimmelpilze, z. B. Aspergillus niger, von Fleischproduk- 
ten (z. B. Wurst) durch Enterobakterien oder Lactobacillen, die Kontamination von GeflUgel durch Salmonellen und vie- 
ies andere mehr. Da Pilze einschlieBlich Hefen bzw. deren Sporen, Grampositive und Gramnegative Bakterien iiberaU 
is vorhanden sind, wo nicht durch besondere, kostspielige und industrieli aus dkonomischen Erwagungen nicht anwend- 
bareMaBnahmen ein steriles Umfeld geschaffen wird, miissen geeignete GegenmaBnahmen getroffen werden. 

Herkdmmlicherweise werden daher Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier und Zell- 
stoffe und andere verderbliche Produkte mit Konservierungsmitteln haltbar gemacht, die laut der Codex Alimentarius Li- 
sle der Food und Agriculture Organisation (FAOAVHO Food Standard Programme) in Division 3 Food Additives Pre- 
20 servadves 3.73 als "synthetische Konservierungsraittel" aufgefiihrt und meist in Form von chemischen Monosubstanzen 
oder deren Kombinationen eingesetzt werden. 

Aus dem Stand der Technik ist eine Vielzahl von Additiven zur Konservierung von verderblichen Produkten bekannt, 
Hierzu zShlen z. B. Additive auf der Basis von Aromastoffen, Alkoholen, organischen Sauren, Aldehyden, phenolischen 
StofTen und atherischen Olen. Solche Zusammensetzungen sind beispielsweise in der US-Patentschrift 4446 161 
25 US 4927651, WO 94/14414 der GB 172993 und der DE-OS 31 38 277 sowie in E. Luck (Chemische Lebensraittelkon- 
servierung, Seite 1977, 1986 Springer- Verlag) beschrieben. 

Die in der erwahnten Liste aufgefUhrten Konservierungsmittel sind bakteriostatisch und/oder fungistatisch wirksam 
und verbessern die Haltbarkeit wesentlich. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchem abgelehnt, da ihre Auswirkungen 
auf die Gesundheit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schadliche Einfliisse, insbesondere bei wiederholter Auf- 
30 nahme Uber emen langen Zeitraum, nicht ausgeschlossen werden kdnnen. NachteiUg ist auch, daB alle bisher bekannten 
Verfahren auf der Anderung des pH-Werts oder a w -Werts beruhen. 

Nachteiug bei diesen Konservierungsmitteln ist insbesondere, daB sie regelmaBig hohen Konzentrationen dem Nah- 
rungsmittel zugegeben werden. Dadurch gelangen relativ groBe Mengen dieser Mittel beim VerZehr auch in den mensch- 
hchen KOrper. Die Fblge sind die heute vielfach gehauft auftretenden Reaktionen in Form allergischer Erkrankungen. 
35 Eine Alternative zur Konservierung durch Zusatz von synthetiscben Konservierungsmitteln ist die thermische Inakti- 
vierung von Keimen, z. B. durch Pasteurisieren. Unter Pasteurisieren versteht man eine thermische Behandlune von 30 
bis 120 Minuten Einwirkzeit bei 70 bis 85°C. 

DiePasteurisierung verbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkte erheblich, ist jedoch technisch aufwendig 
und verbraucht sehr viel Energie. Die Lebensfahigkeit von Sporen wird dariiber hinaus oft nicht oder nur sehr unvollstan- 
40 dig beemlrachtigt. Eine Pasteurisierung ist auBerdem fiir temperaturempfindliche Produkte nicht anwendbar oder fuhrt 
zu einem nicht unerheblichen Qualitatsveriust, da spatestens durch das oftmals notwendige zweite Thermisieren (bis zu 
85°C) der "Frischegrad" des pasteurisierten Produktes nach laBt. AuBerdem sind gerade wertvoUe BestandteUe von Nah- 
rungsmitteln, Kosmetika oder Pharmazeutika, z. B. Vitamine, Aininosauren und viele pharmazeutische Wirkstoffe, ther- 
molabil, so daB sich eine thermische Behandlung unter den iiblichen Pasteurisierungsbedingungen verbietet. 
45 Eine weiterc MdgUchkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produkt unter Stick- 
stoffoder COz luftdicht zu verpacken oder in Vakuumverpackungen bereitzustellen, wie esz B. bei gemahlenem Kaffee 
gehandhabt wird. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fiir viele Nahrungsmittel nicht anwendbar. 

\Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es demgemafl, ein Additiv zur Haltbarkeits verbesserung und/oder StabiUsie- 
rung von rmkrobiell verderblichen Produkten durch Zusatz von AddiUven zur VerfUgung zu steUen, das die genannten 
50 Nachteile des Standes der Technik nicht aufweist 

Diese Aufgabe wird dadurch gelbst, daB das Addidv ein Gemisch ist, das 

a) mindestens 2 GRAS- Aroma- Alkohole, ausgenommen Benzylalkohol 

b) und wenigstens einen nicht- alkoholisch en, vorzugsweise hydrophilen GRAS-Aroma-Stoff, ausgenommen Polv- 
55 phenol 3 

enthalt, 

wobei das Mischungsverhaltnis der Kornponenten a) zu b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10.000:1 bis 1 • 1 vorzugs- 
weise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000:1 bis 1 : 1 hegt. Besonders bevorzugt ist ein Mischungsverhalmis'zwischen 

60 1 : 1 bis 1 : 100 und 100: 1 bis 1 : 1. 

Im folgenden werden die erfindungsgemaB vorzugsweise einsetzbaren Stoffe im einzelnen naher beschrieben: 
Die genannten GRAS-Aroma-Alkohole sind von der FDA Beh6rde zur Verwendung in Nahrungsmitteln als gewerbe- 
sicher anerkannt (G.R. A.S= Generaly Recongnized As Safe In Food). Hierdurch unterscheiden sich die erfindungsgema- 
Ben Alkohole insbesondere von denjenigen, die in der US-4.446. 161 eingesetzt werden. 

65 Bei den erwahnten GRAS-Aroma-Alkoholen handelt es sich um solche Alkohole, die in FEMA/FDA GRAS Flavour 
Substances Lists GRAS 3-15 Nr. 2001-3815 (Stand 1997) genannt sind. In dieser Liste sind natiirliche und naturidenti- 
sche Aromastoffe aufgefUhrt, die von der amerikanischen Gesundheitsbehorde FDA zur Verwendung in Nahrungsmit- 
teln zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 1 72.515 fiir naturidenusche Aromastoffe (Synthetic Flavoring Substances 
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und Adjuvant*, uod FDA Regulation 21 CKR 182.20 fiir natiirliche Aromastoffe (Natural Flavoring Substances und Ad- 
juvants). 

ErfindungsgemaB kann die Komponente a) rait zwei oder mehr GRAS-Aroma- Alkoholen verwendet werden. Bevor- 
zugt wird erfindungsgemaB der Einsatz von zwei GRAS- Aroma-Alkoholen. Besonders bevorzugt ist die \ferwendung 
von drei und mehr GRAS- Aroma-Alkoholen. 5 

Ira einzelnen kSnnen beispielsweise folgende GRAS-Aroma- Alkohole zum Einsatz kommen: 
Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohol (Ethanol), Propylalkohol (1-Propanol), iso-Propylalkohol (2-Propanol, 
Isopropanol), Propylenglykol, Glycerin, n-Butylalkohol (n-Propylcarbinol), iso-Butylalkobol (2-Mefoyl-l-prbpanol), 
Hexylalkohol (Hexanol), I^Menthol, Octylalkohol (n-Octanol), Zimtalkohol (3-Pheny 1-2-propen- 1-01), 0>Methy lben- 
zylalkohol (1-Phenylethanol), Heptylalkohol (Heptanol), n-Amylalkohol (l-Pentanol) t iso-Amylalkohol (3-Methyl-l - 10 
butanol), Anisalkohol (4-Methoxybenzylalkohol, p-Anisalkohol), Gtronellol, n-Decylalkohol (n-Decanol), Geraniol, JJ- 
Y-Hexenol (3-Hexenol), Laurylalkohol (Dodecanol), Linalool, Nerolidol, Nonadienol (2,6-Nonadien-l-ol), Nonylalko- 
hoL(Nonanol-l), Rhodinol, Terpineol, Bomeol, Clineol (Eucalyptol), Anisoi, Cuminylalkohol (Cuminol), 10-Undecen- 
l-ol, 1-Hexadccanol. 

Ausgenommen ist erfindungsgemaB Benzylalkohol. 15 

Das Mischungsverhaltnis der Komponente a) zu Komponente b) liegt vorzugsweise zwiscben 1 : 1 und 1 ; 10.000 
oder 10.000:1 und 1:1, besonders bevorzugt zwischen 1 : 1.000 und 1 : 1 oder 1 : 1 und 1 : 1.000, ganz besonders be- 
vorzugt zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1. 

In den Komponenten a) und b) kitanen jedoch zusatzlich verschiedene Alkohole eingesetzt werden. \brzugsweise 
handelt es sich dabei um einwertige oder mehrwertige Alkohole mil 2 bis 1 0 C-Atomen vorzugsweise 2 bis 7 C-Atomen. 20 

Vorzugsweise werden solche Mengen an GRAS-Aroma-Alkoholen und weiteren Alkoholen eingesetzt, dafi deren Mi- 
schungsverhaltnis zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000, insbesondere 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 betragt 

Die wie folgt beschriebenen erfindungsgemaB einsetzbaren Bestandteile der Komponente b) sind Aromastoffe, die in 
der FEMA/FDA GRAS Flavour Substances Iiste als GJLA.S (Generally Recognized As Safe in Food) 3-15 Nr. 
2001-3815 (Stand 1997) anerkannt sind, 25 

So sind z. B. in dem erfindungsgemaBen Additiv Sauren und/oder deren physiologisch vertragliche Salze einsetzbar. 
Vorzugsweise kommen organische Saure und/oder deren Salze zum Einsatz. Hierbei handelt es sich bevorzugt um solche 
Verbindungen, die 1 bis 15 C-Atome, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atome enthalten. 

Im einzelnen k6nnen beispielsweise folgende Sauren zum Einsatz kommen: 
Essigsaure, Aconitsaure, Adipinsaure, Ameisensaure, ApfelsSure ( 1-Hydroxybernsteinsaure), Capronsaure, Hydrozimt- 30 
saure (3-Phenyl-l-propionsaure), Pelagonsaure (Nonansaure), Milchsaure (2-Hydroxypropionsaure), Phenoxyessig- 
saure (GlykoIsSurephenylether), Phenylessigsaure (a-ToluolsSure), Valeriansaure (Pentansaure), iso-Valeriansaure (3- 
Methylbutansaure), ZimtsSure (3-Phenylpropensaure), Citronensaure, Mandelsaure (HydroxyphenylessigsSure) Wein- 
sSure (2^-Dihydroxybutandisaure; 2,3-Dihydroxybemsteinsaure), Fumarsaure, z. B. Milchsaure, bevorzugL 

Feraer kitanen in Komponente b) folgende Verbindungen zum Einsatz kommen: 35 
Als Pbenole sind z. B. Thymol, Methyieugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol, Methyl- 
chavicol (Estragol; 3-4-Methoxypbenyl-l-propen), Carvacrol, cc-Bisabolol, Fomesol, Anisol (Methoxybenzol), Propen- 
ylguaethol (5-Prophenyl-2-ethoxyphenol) verwendbar. 

Als Acetate kommen z. B. Iso-Amylacetat (3-MethyM-butylacetat), Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butylace- 
tat, Cinnamylacetat (3-Phenylpropenylacetat), Citronellylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugenolacetat (Acetyleug- 40 
enol), Geranylacetat, Hexylacetat (Hexanylethanoat), Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), Linalylacetat, Oc- 
tylacetat, Phenylethylacetat, Terpinylacetat, lYiacetin (Glyceryltriacetat), Kaliumacetat, Natriumacetat, Natriumdiacetat, 
Calciumacetat zum Einsatz. 

Als Ester ist z, B .Allicin verwendbar. 

Als Terpene kommen z. B. Campher, Limonen, J5-Caryophyllen in Betracht. 45 

Zu den einsetzbaren Acetalen zahlen z. B. Acetal, Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acetalde- 
hydphenethylpropylacetal, Zimtaldehydethylenglycolacetal, Decanaldimethyiacetal, Heptanaldimethylacetal, Heptanal- 
glycerylacetal, Benzaldehydpropylengiykolacetal. 

Einsetzbar sind auch Aldehyde, z. B. Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl- 1-propa- 
nal), Citral, Citronellal, n-Caprinaldehyd (n-Decanal), Ethylvanillin, Fufurol, Heliotropin (Piperonal), Heptylaldehyd 50 
(Heptanal), Hexylaldehyd (Hexanal), 2-Hexenal (fl-Propyiacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-Pnenyl-l-propanal), Laury- 
laldehyd (Dodecanal), Nonylaldehyd (n-Nonanal), Octylaldehyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (l-Oxo-2-phenylet- 
han), Propionaldehyd (Propanal), Vanillin, Zimtaldehyd (3-Phenylpropenal), Perillaaldehyd, Cuminaldehyd. 

Die meisten der in der GRAS FEMA-Liste aufgeftihrten Aromastoffe sind nicht wasserltfslich, d. h. hydrophob. Wer- 
den sie in hauptsachlich fetthaltigen Nahrungsmitteln eingesetzt, so sind sie aufgrund ihres lipophilen Charakters direkt 55 
ohne Losungsmittel verwendbar. Der Anteil lipophiler Nahrungsmittel ist jedoch relativ gering. ErfindungsgemaB wer- 
den bevorzugt dann hydrophile GRAS-Aroma-Stoffe eingesetzt oder es werden durch Kombinatioh mit hydrophilen 
GRAS-Aroma-Stoffen (z. B. Losungsmittel) hydrophobe Eigenschaften erzielt, 

Damit die erfindungsgemaBen Additive in den meisten hydrophilen Nahrungs- oder Futtermitteln, Kosmetika oder 
Pharmazeutika ihre Wirkung entfalten konnen, kann auch in Verbindung mit einem wasserlSslichen Losungsvermittler 60 
eingesetzt werden. Hierbei handelt es sich vorzugsweise um Glycerin, Propylenglycol, Wasser Speisedle oder Fette. In 
diesem Fall konnen hydrophile Aromastoffe in Nahrungsrrtitteln mit geringen oder keinem Gehalt an hydrophilen Stof- 
fen eingesetzt werden. 

ErfindungsgemaB einsetzbar sind beispielsweise auch die im folgenden aufgefuhrten atherischen Ole und/oder alko- 
holischen, glycolischen oder durch C0 2 -Hochdruckverfahren erhaltenen Extrakte aus den Pflanzen: 65 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: 
Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 
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b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella, Limette, Orange; . 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel, Campber, Mandarine, Anis, CascariUe, Estraeon und Pi- 
5 ment; 

d) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetaten: 
Lavendel; 

e) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Estern: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

10 f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

Pfeffer, Pomeranze, KUrnmel, Dill, Zitrone, Pfefferminz, MuskatnuB. 

Das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) bzw. b), der beschriebenen Sauren, Phenole, Acetale, Aldehyde, Ester, 
Terpene, Acetate, Stherischen Ole und/oder L6sungsvermittler kann jeweils zwischen 1 ; 1 bis 1 : 10.000 und 10.000 : 1 
is bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : 1 bis 1 : 1 liegen. 

Die beschriebenen Additive werden vorzugsweise zur Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisierung von folgcnden 
Gruppen von Nahrungsmitteln verwendet: 

Brot, Backwaren, Backmittel, Backpulver, Puddingpulver, Getranken, diatetischen Lebensmitteln, Essenzen, Feinkost, 
Fisch undFischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, Gewiirzen, Mehl, Margarine, Obst und Ge- 
20 muse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemtise, Sauerkonscrven, Starkeprodukten, StiBwaren, Suppen, Teig- 
waren, Fleiscb- und Fleischwaren, Milch-, Molkerei- und KSseprodukten, Gefltigel und Gefliigelprodukten Olen Fetten 
und 61- oder fetthaltigen Produkten. 

Die erfindungsgemaBen Additive sind insbesondere gegen Schimmelpilze, Hefen und Bakterien (Grampositive und 
Gramnegative) wirksam. Vor allem gegen pathogene Erreger (Enterobacteriaceaen, z. B. E. Coli, Salmonellen, Entero- 
25 kokken, Listersen, z. B. Staphylokokken, Streptokokken, wie auch gegen Verderbniserreger wie z. B. MilchsSurebakte- 
nen z. B. Lactobacillus vulgaris, Schimmelpilze, z. B. Aspergillus niger, Hefen, z. B. Endomyces tibuliger, wirken sie 
hervorragend Ebenso wirken die erfindungsgemaBen Additive auf Viren und reduzierend gegen mikrobielle Toxine, 
z. B. Aflatoxine, Enterotoxine. 
Die Additive werden vorzugsweise in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-%, vorzugsweise 1 ppm bis 1,0 Gew.-% dem 
30 mikrobiell verderMichen Produkt zugesetzL Besonders bevorzugte Mengen sind 0,001 Gew.-% bis 0,5 Gew.-%. Ganz 
besonders sind bevorzugt 0,002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-%. 

Es ist erfindungsgemSB Uberraschend, daB die Wirkung der erfindungsgemaBen Additive bereits bei Anwendung der 
genannten geringen Konzentrationen auftritt Dies ist um so Uberraschender, als die mit den erfindungsgemaBen Additi- 
ven behandelten Nahrungsmittel eine erheblich langere Haltbarkeit aufweisen als die mit herkOmmlichen Konservie- 
35 runesstoffen behandelten veiderblichen Produkte. 

Uberraschend ist auch, das die beschriebenen Vorteile schon bei mikrobischen Einwirkzeiten von weniger als 24 h, 
insbesondere als 60 Minuten, vorzugsweise 1-60 Minuten, hochst bevorzugt 5-15 Minuten auftreten. 

Die erfindungsgemaBen Additive ruhren iiberraschenderweise zu keinen Nachteilen im Geschmack, Geruch oder 
Farbe bei dem behandelten Nahiungsmittel. Ein besonderer \ferteil gegenuber dem bisherigen Stand der lechnik ist, daB 
40 keinerlei Verschiebungen des pH-Werts oder a w - Werts zu verzeichnen sind. D.h., die Wirkung der eingesetzten Additive 
ist flberraschenderweise unabhangig vom pH-Wert und awWert. Ebenso Uberraschend ist es, daB die Additive unabhan- 
gig von der Feuchtigkeit, dem Fett-, EiweiB- und Kohlenhydratgehalt verwendbar sind. SchUeBlich sind die erfindungs- 
gemaBen Kombinationen unempfindlich gegen Tbmperaturscbwankungen im Bereich zwischen -30°C und 200°C, d. h. 
sowohl kalte- als auch hitzeunempfindlich. 
45 Zusaizlich zu den beschriebenen Additiven kannen vor, wahrend oder nach AbschluB des Prozesses zur Herstellung, 
Verarbeitung oder Verpackung der Produkte deren Oberflacben und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umge- 
bungslufl und/oder die Oberflachen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerate 
oder sonstige Materiaben mit einem oder mehreren ProzeBhilfsmiUeln beaufschlagt werden, die mindestens zwei Aro- 
mastorTe, enthalten. D.h., neben der Verwendung der Additive kann erfindungsgemSB auch eine auBerliche Behandlung 
50 mit ProzeBhilfsmiUeln erfolgen. 

Die in den ProzeBhilfsmiUeln enthaltenen Aromastoffe sind ausschlieBlich Naturstoffe nattirliche oder naturidentische 
AromastorTe, die gemaB FEMA als sicher (GRAS - GeneraUy Recognized As Safe) anerkannt sind. Bei der erwahnten 
Liste handelt es sich um FEMA/FDA GRAS Ravour Substances lists GRAS 3-15 Nr. 2001-3815 (Stand 1997), die na- 
tUrliche und naturidentische Aromastoffe auffiihrt, die von der amerikanischen Gesundheitsbehorde FDA zur Verwen- 
55 dung in Nahrungsmitteln zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 172.515 fiir naturidentische Aromastoffe (Synthetic 
Flavoring Substances und Adjuvants) und FDA Regulation 21 CFR 182.20 fiir nattirliche Aromastoffe (Natural Flavo- 
ring Substances und Adjuvants). Die diese FDA-Normen erfuUenden Aromastoffe diirfen "quantum satis" eingesetzt 
werden, d. h. sie diirfen bis zu der Hochstkonzentration im Nahrungsmittel enthalten sein, in der sie noch keine geruch- 
liche oder geschmackliche Beeintrachtigung des Nahrungsmittels, dem sie zugesetzt werden, bewirken. Die gemaB 
60 FEMA aufgefiihrten Aromastoffe decken sich weitgehend mit den in der entsprechenden europaischen Norm COE ent- 
haltenen Stoffen. 

ErfindungsgemSB diirfen auBerdem die gemaB Artikel V European Community Directive Flavourings (22.06.88) als 
"NXT4" klassifizierten Aromastoffe verwendet werden, vorausgesetzt, sie gelten gemaB der zuvor erwahnten FEMA 
GRAS-Liste als sicher. NAT4-Substanzen sind Substanzen, die unter besUmmten Voraussetzungen als naturidentisch zu 
65 deklarieren sind, z. B., wenn diese Substanzen in Verbindung und als Bestandteil mit einem nattirlichen oder naturiden- 
tischen Aromastoff eingesetzt werden. 

Der besondere Vorteil der ProzeBhilfsmittel ist, daB es aufgrund seiner in der FEMA GRAS-Liste aufgefiihrten und 
von der US-Gesundheitsbehorde FDA, der wohl kritischsten Ges undheilsbehdrde Uberhaupt, als unbedenklich anerkann- 
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ten Bestandteiie im "quantum sauV-Konzentrationsbereich ohne weiteres Nahrungsmitteln zugesetzt werden kann. 

Bin weiterer besonderer Vorteil liegt darin, daB die ProzeBhilfsmittel den Geschmack und Geruch der behandelten Pro- 
dukte nicht beeinflussen. 

Die erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Form von Schmiermitteln, Emulgier- und Reini- 
gungsmitteln, SprQhmitteln, Veraebeiungsmitteln, gasphasenakUYen Mitteln, Warmetibertragungsmitteln sowie 
Schneid- oder TVennmitteln eingesetzt. Ebenso konnen die ProzeBhilfsmittel als ZusStze zu den genannten Mitteln ein- 
gesetzt werden. 

Es. ist wesentlicb, daB die ProzeBhilfsmittel nicht den Nahrungsmitteln beigegeben werden bzw. mil diesen vermischt 
werden. Vielmehr werden nur die Oberflachen bzw. SchnittflSchen der Nahrungsmittel mit den ProzeBhilfsmitteln beauf- 
schlagt Dies kann dadurch geschehen, daB die Nahrungsmitteloberflachen bzw. SchnittflSchen direkt mit den ProzeB- 
hilfsmitteln beaufschlagt werden. Ebenso istes aber auch mdglich, die Oberflachen von GerSten, Produkuonsrnascbinen, 
Verpackungseinrichtungen, IVansporteinrichtungen, Verpackungsmaterialien sowie die Umgebungsluft mit dem ProzeB- 
hilfsmittel zu versetzen. 

Es ist Uberraschend, daB die mikrobizide Wirkung der ProzeBhilfsmittel bereits bei Anwendung geringer Konzentra- 
tionen auftritt. Nur 0,01 bis 5 g/kg, vorzugsweise 0,05 bis 2g/kg, besonders bevorzugt 0,05 bis lg/kg Nahrungsmittel 
werden bei deren Beaufschlagung verwendet Bei dem Einsatz fiir die Umgebungsluft werden nur 0,001 bis 10 g/m 3 Luft 
beispielsweise eingesetzt FUr die Oberflachen von GerSten werden sogar nur 0,000001 g bis 0,1 g/cm 2 Oberflache ver- 
wendet. 

Bei Einhaltung dieser Konzentrationen liegen die in den Nahrungsmitteln nachweisbaren Mengen nur bei 0,001 Gew,- 
%. Hingegen werden nach dem Stand der Technik regelmSBig 0,1 bis 3 Gew.-% Konservierungsstoff in den Nahrungs- 
mitteln vorhanden sein. Trotz dieser SuBerst geringen Konzentrationen istes erfindungsgemaB Uberraschend, daB gegen- 
Uber herkdramlich konservierten Nahrungsmitteln eine Haltbarkeitsverlangerung von bis zu 50% erzielt werden kann. 

Es ist besonders hervorzuheben und erstaunlich, daB bereits durch ProzeBhilfsmittel die indirekt auf Nahrungsmittel 
aufgebracht werden, bereits 0,001 Gew.-% ausreichen, urn eine Haltbarkeitsstabilisierung bzw. -verbesserung bei erhoh- 
ter Produktqualitat zu erreichen. 

Diese Wirkung ist um so Uberraschender, als die mikrobizide Wirkungszeit der erfindungsgemaB eingesetzten Aroma- 
stoffe unter 24 Stunden, vorzugsweise unter 12 Stunden liegt Ganz besonders bevorzugt ist es, ProzeBhilfsmittel und 
Konzentrationen so auszuwShlen, daB die mikrobizide Wirkungszeit unter 1 Stunde, vorzugsweise unter 15 Minuten 
liegt 

Im Gegensatz dazu ist es das Ziel der herk6mmlichen KonservierungsstorTe, mdglichst lange, d. h. Ober Wochen und 
Monate, in dem Lebensmittel wirksam zu sein. Trotz der sehr kurzen Wirkungszeiten der erfindungsgemaB eingesetzten 
ProzeBhilfsmittel ist die Haltbarkeit gegentiber den nach dem Stand der Technik mit herkommlichen Konservierungs- 
stoffen bzw. Konservierungsverfahren behandelten Lebensmitteln signifikant erhoht ErfindungsgemaB ist demgemSB 
bei Kombinauon der oben beschriebenen Additive und des ProzeBhilfsmittels es Uberraschend moglich, mit erheblich 
geringeren Mengen zu arbeiten, als dies beim Einsatz der bisher nach dem Stand der Technik Ublichen Konservierungs- 
stoffe erforderlich war. 

Das erfindungsgemaB einsetzbare ProzeBhilfsmittel umfaBt Aromastoffe, die ausgewahlt sind aus der Gruppe der Al- 
kohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Sauren, Ester, Terpene, Acetale und deren physiologisch vertraglichen Salze, ethe- 
riscben Olen und Pflanzenextrakten. 

Bevorzugte AusfUhrungsformen der erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel umfassen ein oder mehrere Aromastoffe, 
die aus einer oder mehreren der folgenden Gruppen ausgewahlt sind: 

I. Alkohole 

Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohol (Ethanol), Propylalkohol (1-Propanol), iso-Propylalkohol (2-Propanol, 
Isopropanol), Propylenglykol, Glycerin, Benzylalkohol, n-Butylalkohol (n-Propylcarbinol), iso-Butylalkobol (2-Me- 
thyl-l-propanol), Hexylalkohol (Hexanol), I^Menthol, Octylalkohol (n-Octanol), Zimtalkohol (3-Phenyl-2-propen-l- 
01), o-Methylbenzylalkohol (1-Phenylethanol), Heptylalkohol (Heptanol), n-AmylalkohoI (1 -Pentanol), iso-Amylalko- 
hol (3-Methyl-l-butanol), Anisalkohol (4-Methoxybenzylalkohol, p-Anisalkohol), CitroneUol, n-Decylalkohol (n-Deca- 
nol), Geraniol, p-fHexenol (3-Hexenol), Laurylalkohol (Dodecanol), Linalool, Nerolidol, Nonadienol (2,6-Nonadien-l- 
ol), Nonylalkohol (Nonanol-1), Rhodinol, Terpineol, Bomeol, Clineol (Eucalyptol), Anisol, Cuminylalkohol (Cuminol), 
1 0-Undecen- l-ol, 1 -Hexadecanol. 

H. Aldehyde 

Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl- 1-propanal), Citral, Citronellal, n-Caprinaldehyd 
(n-Decanal), EthylvaniUin, Fufurol, Heliotropin (Piperonal), Heptylaldehyd (Heptanal), Hexylaldehyd (Hexanal), 2-He- 
xenal (P-Propylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-PhenyH-propanal), Laurylaldehyd (Dodecanal), Nonylaldehyd (n-No- 
nanal), Octylaldehyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (l-Oxo-2-phenylethan), Propionaldehyd (Propanal), Vanillin, 
Zimtaldehyd (3-Phenylpropenal), Perillaaldehyd, Cuminaldehyd. 

HI. Phenole 

Thymol, Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol, Methylchavicol (Estragol; 3- 
4-Methoxyphenyl-l-propen), Carvacrol, oc-Bisabolol, Fornesol, Anisol (Methoxybenzol), Propenylguaethol (5-Prophe- 
nyl-2-ethoxyphenol). 
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IV. Acetate 



iso-Amylacetat (3-Methyl-l-butylacetat), Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butylacetat, annaraylacetat (3-Phe- 
nylpro^nylacetat), Utronellylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugenolacetat (Acetyleugenol), Geianylacetat, Hexyl- 
acetat (Hexanylethanoat), Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), Linalylacetat, totyiacetat, Phenyle^yS 
Terpinylacetat, TYiacetin (Glyceryltriacetat), Katiumacetat, Natriumacetat, Natriumdiacetat, Calciumacetat 

V. Sa'uren und/oder deren physiologisch vertragliche Salze 

7iSl 5 ^pt° 0D if . Adi ? iDS ^' Ameisensaure, Apfelsaure (l-HydroxybernsteinsSure), Capronsaure, Hydro- 
T^TffiS h ^ 1 ^^^^^ (Nonansaure), Milchsaure (2-Hydroxypropionsaure), Pbenoxyet 
nfiZSft k ^P^ny^^y^SS^rc (*Muols2ure), Valeriansaure (PentansLe), isc-ValeriansL 
SSSJS^J (3-Phcoy^pensaure), Citronensaure, MandelsSure (HydroxVenylessigsa^ 

Weinsaure(23-Dmydroxybutanms^ 

VI. Ester 



AUicin. 



VH. Terpene 

/ 

VIH. Acetale 



Campher, Limonen, P-Caryophyllen. 

Acetal Acetaldehydibutylacetal, Acetaldebyddipropylacetal, Acetaldehydphenethylpropylacetal, Zimtaldehydethy- 
l^glycolacetal, Decanaldimethylacetal, Heptanaldimethylacetal, Heptanalglycerylacetal, BeDzaldehydpropylengiykoIa- 



DC. Polyphenol 

X. Atherische Ole und/oder alkoboUsche glykoiische oder durcfa CO^-Hochdruckverfahren erhaltene Extrakte aus den 

im folgenden aufgefiibrten Pflanzen 

35 a) Ole bzw. Extrakte mit bohem Anteil an Alkoholen: 

Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella, Limette, Oranee- 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

aeganum, Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel, Campher, Mandarine, Anis, CascariUe, Estragon und Pi- 

d) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetaten: 
Lavendel; ' 

e) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Estern: 
45 Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

Pfeffer, Pomeranze, KQmmel, Dill, Zitrone, Pfefferminz, MuskatouB. 
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zuml^at *fW f T ° u Cr genaDnten Aromast0ffe ***** komm ^ Isopropanol und Ethanol nicht 

zum Einsate, Dberraschenderweise hat sich gezeigt, daB eine Kombination von mindestens zwei der an£e*ebenen Arc- 
mastoffe eine weitaus gr66ere Wirkung aufweist, als bei einer Einzelsubstanz angegebenen Aro- 

rf^TT 0 1 T uv^y^f- ; FE ^" L ^ aufgefuhrten Aromastoffe sind nicht wasseriaslich, d. h. hydrophob. Wer- 
tZ! ^n„ 3UP T hCh fBt T^ N f hrun f sraitteln » «W * aufgrund ihres lipopken aarakters direkt 

;^7; tlCl v^rwendbar. Der Anteil Upophiler Nahrungsmittel ist jedoch relativ gerinV Urn in den meistenX 
orophilen Nahrungs- oder Futtermitteln, Kosmetika oder PharmazeuUka ihre Wirkung entfalten zu konnen werden sL 

f^™^tr™? DkhCh i P ™' Qm ™«* » V ^"g ™ steUen, gerecht zu werden, wenlen ausschh^Hch 
Nahrungsmittel zugelassene Ix5sungsvermittler- Aromastoffe, z. B. Alkohole verwendet 

e i2S?? ^ WB j5 S ™ ttc ! erfol S l "nverdunnt und/oder in wasserloshchen Verdilnnungen mit Wasser und/ 

Se^OleT ^ L ° Seimtteb (z ' B ' Alkohole > und/oder ^ ™ichen Verdunnungen mit Pflanz^n 

fVw d ™*°* Qm ™^ konnen , z.B. gut wasserlosliche Alkohole, bevorzugt in Konzentrationen von 0,1 bis 99 
hilf^ll I' 06611 auf K da ^ P ^ 6 ^smittel, in Verbindung mit anderen Aromastotfen eingesetzt werden. Db ProzeL 
hilfsnuttel konnen mehr als 50% Bezylalkohol enthalten. Sie enthalten vorzugsweisc weniger als 50Gew-% l^anol 

einW GemiSChCS dieser ^ Besondeibevorzugt isfes, wenn der AnTeifder gt 
nannten Alkohole bei wemger als 30 Gew,%, insbesondere weniger als 20 Gew,% liegt. Sofern ProzeBhilfsirJtt e rein 
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t^erraschei^rweise haben die ProzeBhilfsmittcl, die beispielsweise our 20 Gew.-% Ethanol oder Isopropanol in Ver- 
bmdung .nut Aromaaldehyden und -phenolen in Konzentrationen im ProrniUbereich enthalten, eine sehr stark fungizide 
undbaktenzide Wrkung; sogarProzefihilfemittel, die 1 Gew,% der genannten wasserioslichen Alkohole in Verbindung 
nut weruger als 3%o Aromaaldebyd und -phenol enthalten, weisen eine 70 bis 100%-ige mikrobizide Wirkunc auf 

Aus dem Voranstehenden ergibt sich, daB die erfindungsgemSBen ProzeBhilfsmittel uberraschende mikrobizide Wir- 
kungen auf das Umfeld der Produktion bzw. des Produktionsprozesses haben. 

Bevorzugt ist dabei eine Verwendung der ProzeBhilfsmittel fur die Produktion in Nahrungs- und Futtermitteln Kos- 
meUka, Pharmazeutika, Farben, Papier und/oder Zellstoffen. 

In besonders bevorzugten Ausfiihrungsformen werden die ProzeBhilfsmittel zur Haltbarkeitsverbesserung und Stabi- 
hsierung von aus der folgenden Gruppe ausgewahlten Nahrungsmitteln Yerwendef 

Brot^Backwaren, Backmitteln, Backpulver, Puddingpulver, Getranken, diatetiscben Ubensmitteln, Essenzen, Feinkost, 
Fisch und Rschprodukten Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundiage, Gewiirzen, Mehl, Margarine, Obst und Ge- 
muse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemtise, Sauerkonserven, Starkeprodukten, SiiBwaren, Suppen Teie- 
waren Fleiscb- und Fleischwaren, Milch-, Molkerei- und Kfceprodukten, GeflUgel und Geflugelprodukten, (Men, Fetten 
und bl- oder fetthaltigen Produkten. 

Das WBWlfsmittel wirkt im Umfeld des fur Verderbnis anfalligen Produktes, beispielsweise eines Nahrungs- oder 
Futtemuttels z. B. auf MascmnenteUen, die in Kontakt mit dem zu be- oder verarbeitenden Produkt steben, oder in der 
Luft. Durch den direkten Kontakt mit der Oberflache des fur Verderbnis anfalligen Produktes wirken sie auch dort, d h 
sie entfalten lhre Wirkung auf der Oberflache oder bei Eindringen in das Produkt in diesem selbst 

Per besondere Vorteil des beschriebenen ProzeBhilfsmittels ist daher, daB es einerseits zuverlassig dekontammiert, 20 
wobei sich seme Wirksamkeit gegen Gram-positive und Gram-negative Bakterien, Pilze einschlieBlich Hefen und auch 
Viren erwiesen hat, wahrend es andererseits fUr den Konsumenten des Nahrungsmittels keine Gefahr darstellt, da es fur 
dieset » vollkommen i unschSdlich ist und keinerlei mikrobizide, technologische Nachwirkung im Nahrungsmittel besitzt, 
derm die mikrobizide Wirksamkeit bezieht sich auf das Produktionsumfeld, das durch die erfindungsgemaBen MaBnah- 
men von kontammierenden Mikroorganismen befreiL 

Das erfindungsgemaB einsetzbare ProzeBhilfsmittel kann ein Schmiermittel sein, das gleichzeitig der SchmierunK der 
Dekontaimnation der geschmierten Telle und damit indirekt der Haltbarkeitsstabilisierung der Produkte, die mit ofesen 
Teilen in Kontakt stehen, dient. 

Erfindungsgemafl kann das ProzeBhilfsmittel weiterhin ein Ernulgier-, Trenn- oderReinigungsmittel sein. Soiche Mit- 
tel dienen der Emulgierung und/oder Reinigung und damit auch der Dekontamination von FlSchen, Gegenstanden Ma- 
schmen, Einnchtungen, Geraten, Schneidflachen oder -vorrichtungen, Transportvorrichtungen und ahnlichem. Es kann 
auBerdem zum Dekontammieren und Reinigen von Nahrungsmitteln, Rohstoffen, Kosmetika, Pharmazeutika Farben 
Papier, ZeUstoff, Vieh, GeflUgel, Fisch und AbfaUen verwendet werden. 

Das erfindungsgemaB verwendbare ProzeBhilfsmittel kann daruber hinaus ein SprUhmittel sein. Ein solches Spruhmit- 
tel ermoghcfat erne Feinverteilung der dekontaminierenden Wirkstoffe auf alien Maschinenteilen, Transportvorrichtun- 
gen, Schneidvomchtungen, Arbeitsflachen usw. und kann gleichzeitig dazu fiihren, daB unmittelbar nach dem Schneid- 
bzw Trennvorgang und/oder Verpackungs-Portionierungsvorgang verpackte Lebensmittel durch eingeschlossenes 
5prUnmittel in einem Kbma mit dekontaniinierenden und/oder haltbarkeitsstabilisierenden Eigenschaften aufbewahrt 
werden. Vemebel- bzw. verspruhbare Ausfuhrungsformen sind daruber hinaus wegen des vergleichsweise £erineeren 
ijedarfs sehr kostengiins tig. 

Ebenso kann das Spruhmittel in und/oder auf Verpackungen, wie z. B. TUten, Kartons oder ahnliches eingeblasen bzw 
verspniht/vemebelt werden, um so das darin verpackte Produkt langer haltbar zu machen 

c,h?\^ h ^?n d ? en T,Ti?^ U ', ini ^ mfeld derProduktion (Umwelt, Kuhlung, Liiftung, Frischluft) an hygieni- 
schen Schwachstellen (z. B. Kuhlstrecken) vernebelt werden zu konnen, um somit die Keimzahl zu verringem, ohne daB 
das dort arbeitende Personal Schaden nimmL 

Ebenso konnen die ProzeBhilfsmittel zum Aufspriihen auf Nahrungsmittelflachen oder Schnittflachen eingesetzt wer- 
den, um die auf den Nahrungsmitteln befindlichen Verderbniserreger zu eliminieren oder zu reduzieren 
Femer konnen diese SprUhmittel in TYansporteinrichtungen, Lager und KUhlraumen und ahnlichem eingesetzt werden 
In einer weiteren Ausfuhrungsform ist das ProzeBhilfsmittel ein Gasphasen-aktives Mittel, das der aktiven Dekonta- 
minierung und/oder Desodorierung in der Gasphase in mehr oder weniger geschlossenen Systemen, wie Verpackungen 
Abfallsystemen, Containersystemen, Transport- oder Lagerraumen und ahnlichem dient. Von der Wirkung des Gaspha- 
sennuttels profiueren sowohl das verpackte, im Container enthaltene, transportierte bzw. gelagerte Gut als auch die Lift 
und das jeweilige Umfeld. 

Das Pro^zeBhilfsmittel hat sich auBerdem als ein gutes Warmeubertragungsmittel erwiesen. Mit Warmeubertragungs- 
raittel sind Kuhl-, Heiz- und Warmemittel gemeint, die in umlaufenden Kreislaufsystemen von flussigen Kuhl- Heiz- 
und Warmesystemen als dekontaminierende Zusatze verwendet werden konnen. Sie werden dabei waBrigen oder'oligen 
bystemen zur Verhinderung eines Wachstums von Mikroorganismen in den FlUssigkeiten zugeftlgt, um z. B. bei Lecka- 
gen von Kuhlungen eine Kontamination zu verhindern. 

hi einer anderen AusfDhrungsform ist das ProzeBhilfsmittel ein Schneid- oder irennmittel fur Schneidmesser und/oder 
6chneidvornchtungen aller Art und fiir alle verderblichen zu schneidenden Produkte. um die Kontaminierung der 60 
Schnittstellen zu verhindern. 

In der Nahrungs mi UeUndustrie treten oft an den Schnitt- bzw. Trennstellen von Nahrungsmitteln Kontaminationen 
durch Gram-negative oder Grampositive Erreger, Schimmelpilze, Hefen und andere moghche Verderbniserreger auf, die 
dieHaltbarkeit der geschmttenen bzw. getrennten Produkte z. T. erhebUch beeintrachtigen konnen und damit sowohl ge- 
sundheithche als auch okonomische Schaden verursachen. Die Kontaminationen werden durch Rohstoffe, Produkt^oh- 65 
stoHreste, Personal durch Maschinenteile oder betriebsbedingte Prozesse oder durch die Luft eingetragen 

Herkommhcherweise werden daher bis heute entweder die geschnittenen bzw. getrennten oder zu schneidenden bzw. 
zu trennenden Nahrungsmittel pasteurisiert bzw. technisch behandelt, um sie zu dekontaminieren und damit haltbarer zu 
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machen, oder mit KorjservierungsstofFen versetzt. Wie oben bereits erwHhnt, ist jedoch eine thermische Behandlung 
nicht in jedem Fall mflglich oder zul&sig und fiihrt unter UmstSnden zu einer Verminderung der QualitSt des Produktes. 

Eine flankierende MaBnahme zur Verbesserung der Haltbarkeit von Nahrungsmitteln ist die Reinigung oder gar Des- 
ihfektion des Umfeldes mit chemiscben Desinfektionsmitteln, die derBiozidregelung unterliegL Diese StofFe sind mehr 
5 oder weniger giflig und sollen nicht in Nahrungsmittel Ubertragen werden. Die chemische Desinfektion ist jedoch eine 
diskontinuierk'che MaBnahme, die pragmatisch nurzu bestimmten Produktionszeiten an Maschinenteilen und imUmfeld 
eingesetzt werden kann und nach deren Durchfiihrung ein NachspuTen mit Wasser zur Entfemung der Restsubstanzen er- 
forderlich ist Dementsprecbend ist die direkte permanente Elimination von Verderbniserregern nicht gewahrleistet 
Im Stand der Technik ist daher versucht worden, die Maschinenhygiene durch bessere Reinigungsfanigkeit oder durch 
10 Installations zur Erzeugung bzw. Erhaltung von reiner oder keimarmer bzw. keimfireier Luft zu optimieren. Erfahrungs- 
gemaB bat dies jedoch nicht eine erhfihte Haltbarkeit von geschnittenen bzw. getrennten Nahrungsmitteln bewirkt oder 
ist okonomisch nicht mehr vertretbar oder ist praktisch nicht sicber umzusetzen. 

Ein Beispiel aus der Schnittbrotindustrie zeigt, daB durch das Schneiden bzw. Trennen von Brotsorten wie Ganzteig-, 
Vollkorn-, WeiB-, Misch- oder Toastbrot und anschh'eBendes Verpacken die Haltbarkeit des Schnittbrotes im Gegensatz 

15 zu Ganzbrot erheblich reduziert wird. Sie h'egt je nach Brotsorte zwischen 2 und 5 Tagen. Durcb die heute meistens 
durchgefiihrte anschlieBende thermische Behandlung (Pasteurisieren in Ofen oder Mikrowellengeraten bei einer Kem- 
temperatur von 60 bis 90°C) verlangert sich die Haltbarkeit von Brot normalerweise auf 4 bis ca. 20 Tage bei Verwen- 
dung normaler dampfdurchlassiger Polyethylentiitenverpackungen. Andere FoUen, z. B. aus Polypropylen, die jedoch 
wesentlich teurer sind, konnen wegen ihrer geringeren Dampfdurcblassigkeit eine iangere Haltbarkeit erreichen. \ferpak- 

20 kungen mit Polyesterkunststoffen und einer eingegebenen stickstoffhaltigen Atmosphare fiihren zu noch langerer Halt- 
barkeit. All diese MaBnahmen sind jedoch entweder sehr kostspielig oder nur fiir teure Spezialprodukte und -mSrkte ein- 
setzbar und fiihren z. T. zu erheblichen Qualitatsverlusten des Schnittbrotes, z. B. durch Kondensatbildung in der Brot- 
ttite, zu weiche Brotkonsistenz oder zu frilhes Austrocknen. Diese MaBnahmen 16sen alle nicht die eigentlichen Ursachen 
der Kontamination durch den Schneid- bzw. TrennprozeB, der sowohl die im Umfeld, wie auch die in Produkt oder an der 

25 Maschine vorhandenen mdglichen Verderbniserreger durch die Scbneidvorrichtung, z. B. die Schneidblauer, in das Nah- 
rungsmittel eintragt bzw. darin verteilL 

Als Schneid- bzw. TrennhilfsmiUel werden (iblicherweise entweder mineralische Zusammensetzungen, die in yielen 
Landern nicht mehr zugelassen sind, oder pflanzUche Schneid6le eingesetzt, die oft bereits schon in sicb kontaminiert, 
d. h. bakterieU belastet sind. Siehe z. B. G. Schuster Investigations on mould contamination of sb'ced bread, Backer & 

30 Konditor 27 (1 1), S. 345-347; G. Spichen Die QUellen der direkten Kontaminadon des Brotes mit Schimmelpilzen; Das 
Scbneidol als Faktor der Schimmelkontamination; Getreide, Mehl und Brot 32 (4), S. 9 1-94. 

Fur ein Schneid- bzw. Trennmittel, das eine Dekontamination der mit dem Nahrungsmittel in Kontakt stehenden Ma- 
schinenteile wUhrend des Schneidprozesses erlaubt und dadurch eine verbesserte Haltbarkeit des Schnittgutes bewirkt, 
besteht daber ein dringender Bedarf, der durch das erfindungsgemaBe Schneid- bzw. TrennmiUel befiiedigt wird. 

35 Das Schneid- oder Trennmittel ist iiberall einsetzbar, wo industriell geschnitten oder getrennt wird und das Schnittgut 
einer Verderbnis durch Bakterien oder Pilze oder Kontamination durch Viren unterliegen kann. Dies trifft z. B. fiir Zell- 
stoffe und Papier zu, besonders aber fiir Nahrungs- oder Futtermittel. 

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform ist das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel zum Schneiden oder TVennen von 
Brot, Backwaren, Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, Obst und Gemiise und 

40 Produkten auf Grundlage von Obst und Gemiise, SttBwaren, Starkeprodukten, Teigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, 
KSseprodukten, Gefliigel und Gefldgelprodukten gceignet. 

Handelt es sich bei dem ProzeBhilfsmittel um ein Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. zum Schneiden von Brot), so kann 
dieses auf ublicher Pflanzenol-Fett-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden ProzeBhilfsmiUeln auf der Basis von Aro- 
mastoffen bereitgesteUt werden. Das Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. fiir die Anwendung in der Reischwaren-Industrie) 

45 kann vorzugsweise erfindungsgemaB ausschlieBlich aus einem oder mehreren Aromastoffen bestehen. 

Den Pflanzenolen, -wachsen und -fetten konnen auch natiirliche Emulgatoren, z. B. Lecilhine in einer KonzenU-ation 
von 1 bis 25 Gew.-%, beigegeben werden, wie es dem Stand der Technik entspricht. Beispielhafte Emulgatoren sind Le- 
cithine, Zitronensauremonoglyceride, Diacetylweinsaure, N-Acetylphosphatidylethanolamin, Phosphatidylinositol, 
Phospbatidylserin, Phosphatidsauren, Phosptatidylcholin. Wird das erfindungsgemaBe Schneid- bzw. Trennmittel jedoch 

50 als Emulsion auf waBriger Basis bereitgesteUt, werden PflanzenoTe, Pflanzenfette und Pftanzenwachse mit ungesattigten 
und gesattigten Ci6-C l8 -Fettsauren, die ebenfalls eine Vlskositat von ca. 10 mPas (20°Q bis ca. 500 mPas (20°Q haben, 
verwendet 

Das beispielsweise aus den oben erwaTmten Fettsauren bzw. Olen und Emulgatoren zusammengesetzte Schneid- und 
Trennmittel kann nachMischen mit Wasser im Verhaltnis von 1 : 1 bis 1 : 40 als Schneid- oder Trennemulsion (-milch) 
55 angewendet werden. 

In der Praxis wird das Schneid- oder Trennmittel auf mindestens die in Kontakt mit dem Schnittgut stehenden Maschi- 
nenteile aufgebracht, um diese zu dekontaminieren. Die Mittel werden erfahrungsgemaB in Dosierungen von 1-20 g/kg 
Nahrungsmittel eingesetzt, wobei die Dosierung von der verwendeten Schneid- bzw. Trennvorrichtung und dem SchniU- 
gut abhangig ist. 

60 Die Schneidr und Trennmittel werden meistens auf die Schneid- bzw, Trennvorrichtungen aufgebracht, z. B. beim 
Brotschneiden auf Kreistellerscheibenschneidmaschinen aufgespriiht, mit denen z. B. Schnittbrot anschlieBend geschnit- 
ten wird. ErfindungsgemaB werden dabei Teile der Schneidvorrichtungen, z. B. Kreistellermesser, Band-Slicer (rotie- 
rende BandsSgen), elektrische der mechanische Messer oder Messervorrichtungen, eiektrische oder mechanische Sagen 
oder Sagevorrichtungen, elektrische oder mechanische Kettensagen oder Vorrichtungen benetzt, so daB das Schneid- 

65 bzw. Trennmittel auf dem entsprechenden Maschinenteil sowie auch auf der durch das Schneiden oder TVennen entstan- 
denen Oberflache dekontaminierend bzw. mikrobizid wirken kann. 

Die vorteilhafte Wirkung der erfindungsgemaB einsetzbaren Schneid- und Trennmittel auBert sich in einer verlanger- 
ten Haltbarkeit des Schnittgutes, z. B. von Schnittbrot. Sie beruht nicht zuletzt darauf, daB das Schneid- und Trennmittel 
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die OberflSche ues Schnittgutcs durchdringt und auch die tieferen Schichten des geschnittenen Nahrungsmittels dekon- 
taminiert und zwar durch die im Schneidol enthaltenen Aromastoffe. 

Die hier beschriebenen Aromastoffe wirken dariiber hinaus mikrobizid in der Dampfphase, da die meisten Aroma- 
stoffe leicht verdampfen. Sie wirken daher im sogenannten Umfeld des Nahrungsmittels, z. B. in der Verpackung des 
Nahrungsmittels, wenn dieses nach den SchneidprozeB z. B. in eine Folienverpackung verpackt wird. 5 

DieserProzeB derDekontamination des Schnittgutes nach dem eigentlichen -Schneidvorgang kann durch eine schwa- 
che thermische Nachbehandlung des Nahrungsmittels noch wesentlich verbessert werden. 

Im folgenden wird die Erfindung anhand von Beispielen naher beschrieben: 

Bakteriologische Testverfahren fdr Additive 10 

- Quantitativer Suspensionstest I (Keimtragerversuch) 

- Quantitatives Suspensionstest II (Suspensionsversuch) 

- quantitativer Suspensionstest EI (Agardiffusionstest). 

15 

Mikroorganismen: Aerobe Mikroorganismen (Gesamtkeimzahl), Enterobacteriaceaen, Enterokokken, Lactobacillen, 
Hefen, Schimmelpilze. Bei diesen Verfahren konnen mit unterschiedlichen Mikroorganismen, auf unterschiedlicben 
Nahrbdden Wirkungen der Additive in Abhangigkeit von der Dosierung und Einwirkzeit erraittelt werden. 

Quantitativer Suspensionstest: I - Keimtra'ger- Versuch 20 

Suspension je nach Testkeim: 
Ringer LOsung 
Tryptone Soja Bouillon 

Chromcult Enterokokken Bouillon 25 
WOrze-Bouillon 

KeimtrMgen 5 x.5 cm autoklaviertes Baumwolltuch oder Filter 
Nahragan 

Gesamt-Aerobier < Plate-Count-Agar (Caseinpepton-Glucose-Hefeextrakt Agar) 

Chromocult < Enterococcus faecalis 30 
Enterococcus faecium 
Streptococcus bovis 

OGYE-Selektivnahrboden (Hefeextrakt-Glucose-Oxytetracyclin) Micxooiganismen-Schimraelpilze) 

35 

Aspergillus niger 
Saccharomyces 

Desoxvcholat-Lactose-Agar Microorganismen 

40 

Lactose-positive - Escherichia coli 
Lactose schwach-positive - Enterobacter (cloacae) 
Lactose - schwach-positive - Klebsiella (pneumoniae) 
Lactose-negative - Salmonella (typhimurium u. enteritidis) 

Lactose-negative - Shigella (flexneri) 45 
Lactose-negative - Proteus (mirabilis) 
Lactose-negative - Pseudomonas 
Lactose-negative - Enterococcus (faecalis) 
MRS-AGAR (Lactobacillus) 

Lactobacillus vulgaris 50 
Baird-Parker-Agar (mit Eigelb-lbllurit-Emulsion) Mircoorganismen 

Staphylococcus aureus 

Staphylococcus epidermidis 55 

Micrococcus (Enterococcus faecium) 

Bacillus subtilis 

Hefen: Endomyces tibuliger 

Cereus-Selektivagar nach Mossel (mit Eigelbemulsion) 60 
Microorganismen 

Bacillus cereus 

Bacillus cereus 65 
Bacillus subtilis 
Escherichia coli 
Pseudomonas aeruginosa 
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Staphylococcus aureus 
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Desoxycholat-Lactose-Agar Microorganismen 



Lactose-positiv-Escherichia coli 
Lactose-schwacb-positiv -Enterobacter (cloacae) 
Lactose-schwach-positiv - Klebsiella (pneumaniae) 
Lactose-negativ - Salmonella (typhimurium u. enteritidis) 
10 Lactose-negativ- Shigella (flexneri) 
Lactose-negativ - Proteus (mirabilis) 
Lactose-negativ - Pseudomonas (Enterococcus faecal is) 



TGE-Agar (Caseinpepton-Glucose-Fleischextrakt-Agar) Microorganismen 



Staphylococcus aureus 
Streptococcus agalactiae 
Enterococcus faecalis 
Escherichia coli 
20 Salmonella typhimurium 
Pseudomonas aeruginosa 
Bacillus cereus 



Suspensionstest Quantitativer Keimtra'gerversuch - 



Sonstige: SpeaalnShrbeden undDifferenzierungen 
Fur Clostridien, Listerien u. a. 



Kontamination der Keimtrager 

Die Kontamination der Keimtrager erfoigt nach Einlegen in eine sterile Glasschale durch ObergieBen der Testkeim- 
suspension (2: lOVpro ml). Nach 1-10 min. langer Lagerung werden die Keimtrager in einer mit sterilem Filterpapier 
ausgelegten Glasschale verteilt und im Brutschrank bei 36°C ± 1°C getrocknet 

35 PrUfung 

Die kontaminierten und getrockneten Keimtrager werden in sterile Glasschalen gelegt und mit je (gr %/Rezep.) ge- 
trankt; 1 h gelagert und fur den jeweils vorgesehenen AgarATestkeim gelegt und im Brutschrank unter der vorgescbrie- 
benen Temperatur bebriitet. 



Nach der empfohlenen (Zeit/Bebriitung) werden die Keimtrager bei 9-facher VerdQnnung (je nach Testkeim) von 10 l 
bis 10 verdiinnt und in den jeweils vorgesehenen Agar im PlattenguBverfahren eingegeben. 



Bercchnung 

45 AUe die zwischen bis 200 Kolonien aufweisen. Bestimmt miUels des gewichteten arithmetischen Mittels: 



■ = xd 



nixl + ri2x0,1 



C = Anzahl der kolonienbildenden Einheiten je ml/g 

ac = Summe der Kolonien aller Petrischalen, die zur Bercchnung herangezogen werden 
55 n! = Anzahl der Petrischalen der niedrigsten VerdUnnungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden (m = 2 bei 2 
Petrischalen) 

n 2 = Anzahl der Petrischalen der nachsthSheren VerdUnnungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden 
d = Faktor der niedrigsten ausgewerteten Verdiinnungsstufe, die auf m bezogene VerdUnnungsstufe 

60 Quantitativer Suspensionstest II ~ Suspension sversuch 

a) Ibstkeirnsuspension mit gewOnschtem Testkeim, z. B. 10 6 /ml beimpften 1-60 min einwirken. Gewiinschte zu 
priifende Rezeptur in vorgesehene Keimsuspensionsrohrchen (unterschiedliche prozentuale Mengen) eingeben 
Einwirkzeiten abwarten und in die je nach Keim entsprechenden Agarplatten eingieBen oder beimpfen 
65 b) Testkeimsuspension vor dem Beimpfen der Testkeime (siehe a) mit der gewiinschten zu priifenden Rezeptur be- 
handeln (siehe a). r 
Einwirkzeiten abwarten und dann mit jeweiligen Testkeimen beimpfen und je nach Testkeim die entsprechenden 
Agarplatten beimpfen, oder eingieBen. 
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Quantitativer Suspensionstest HI: AGAR-DIFFUSIONSTEST 
Man gieBe Nahragarplatten, die zl B. 10 4 Microorganismen/ml enthalten. 

Bin steriles RlterpapierblSttchen (10 mm) wird mit der zu priifenden Rezeptur getrankt und auf die Nahragarplatte ge- 
legt. 

Nach derlnkubation von (Zeit/Iemperatur je nach Keim) wird die Bildung eines Hemmhofes als positive Reaktion ab- 
gelesen. 



Rezepturbeispiele 
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Patentanspriiche 

1 . Additiv zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderbUchen Produkten dadurch 
gekennzeichnet, daB es ein Gemisch ist, das 

a) mindestens zwei GRAS-Aroma-Alkohole, ausgenommen Benzylalkohol und 

b) wenigstens einen nicht-alkoholischen vorzugsweise bydrophilen GRAS-Aroma-Stoff, ausEenommen Poly- 
phenol, enthalt, 

W ^^ daS MischuD S sverhslt nis der Komponenten a) zu b) bzw. c) zu d) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
10.000 : 1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000:1 bis 1 : 1 liegt. 

2. Additiv nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das die Komponenten a) und b) im Gemisch mit wenig- 
stens einem weiteren einwertigen oder mehrwertigen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 7 C-Ato- 
men vorliegen, 

3. Additiv nach einem der Anspriiche 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv als Komponente b) we- 
mgstens eine organische Saure und/oder wenigstens eines von deren physiologischen Salzen mit 1 bis 15 C-Ato- 
men, vorzugsweise 2 bis 1 0 C-Atomen enthalt. 

4. Additiv nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv als Komponente b) Phe- 
nole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale, Aldehyde und/oder atherische Cle enthalt 

5. Additiv nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv einen Losungsverrniuler, 
insbesondere Glycerin, Propylenglycol, Wasser, Speisedle, Fette enthalt. 

6. Additiv nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB das Verhaltnis der Komponenten a) zu 
b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 liegL 

7. Additiv nacb Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daB das Miscbungs verhaltnis der Komponenten a) und b) zu 
den weiteren Alkoholen jeweils zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 10.000 : 1 und 1 : 1, vorzugsweise zwischen 
1 : 1000 bis 1 : 1 oder 1 : 1 bis 1 : 1000 liegt. 

8. Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten da- 
durch gekennzeichnet, daB ein Gemisch nach einem der Anspriiche 1 bis 8 dem mikrobiell verderblichen Produkt 
zugesetzt wird. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew -% dem 
mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 8 oder 9, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 0,001 
Gew.-% bis 0,5 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 8 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 0,002 
Gew.-% bis 0,25 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

12. Verfahren nach einem der Anspriiche 8 bis 11, dadurch gekennzeichnet, daB vor, nach oder wahrend des Pro- 
zesses zur Herstellung, Verarbeitung oder Verpackung der Produkten deren Obernachen und/oder deren Umgebung, 
insbesondere die Umgebungsluft und/oder die Oberflacben der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in 
Kontakt kommenden Gerate oder sonstige Materialien mit einem oder mehreren ProzeBhilfsmitteln beaufschlagt 
werden, die vorzugsweise wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe enthalten. 

13. Verfahren nach Anspruch 12 dadurch gekennzeichnet, daB das ProzeBhilfsmittel in Mengen von 0,01 bis 
5 g/kg, vorzugsweise 0,05 bis 2g/kg von Nahrungsmittel, bei Einsatz fur die Umgebungsluft in Mengen von 0,001 
bis 10 g/m Luft, und auf den Oberflachen von GerSten in Mengen von 0,00000lg bis 0,1 g/cm 2 eingesetzt wird. 

14. Verwendung des Additivs nach einem der Anspriiche 1 bis 8 zur Verbesserung der Haltbarkeit und/oder Stabi- 
lisierung mikrobiell verderblicherProdukte, insbesondere von Lebensmitteln und Kosmetika. 



